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Clasificación de quesos por textura
















Diferenciación por tipo de proceso, producto o 
comercialización  
• Producción orgánica, sus niveles y variantes.
• Producción sustentable





• Comercio directo del productor
PROCESO DE ELABORACIÓN DEL QUESO RANCHERO
Reposo  
Moldeado





Coagulación   3’ – 40’
Leche cruda
20 – 32 °D





Almacenamiento 4 – 12 hrs  
Rendimiento
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Cuajado
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Trabajo de 
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Producto final -
Queso Ranchero
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Proceso de elaboración del queso artesanal Zacazonapan
Cuajado de la leche 10 a 30 min
Fractura de la cuajada
Extracción de cuajada
Recepción de la leche cruda entera
Descremado manual
Leche descremada pH 6.6, 28°C a 32°C cuajo
1
Continuación…
pasta de chile 
güajillo
Molido (2 veces)
Untado con de la superficie del queso
Amasado
Moldeado (4 a 7 días)
Desuerado por presión y corte de cuajada (4 veces)
Sal de Ararón, y sal yodada  6:4
Maduración (2 meses a 1 año)
1
Recepción de materia 
prima
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Utensilios 
típicos
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Cuajado de la 
leche
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Desuerado por presión y corte de cuajada
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Molido y adicionado de sal
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Amasado y Moldeado
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Madurado
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Queso Tepeque
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Caracterización del Queso Tepeque
Tipo de leche 
Leche fresca, cruda, entera y de vaca.
La alimentación del ganado se basa en sistema tradicional y en el SSPi.
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Caracterización del Queso Tepeque Madurado
Características organolépticas 
Sabor, aroma Textura
Sabor acentuado, salado en el fondo,
característico a levadura. Aroma 
agradable, bien desarrollado.
Firme, compacta, consistente poco 
friable. 
Corteza definida, con trama del molde, 
bien formada, sin grietas, ni fisuras. 
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